POURQUOI DU BIO ?

La réponse est simple : parce que cest bon et parce que cela fait du
bien. Lhuile dolive extra vierge bio est extraite dolives saines et
vertes, récoltées dans le respect de (a plante et surtout pressées
rapidement. De plus, son traitement ne se fait que par des procédés
mécaniques. Il ne faut pas sous-estimer limportance de la certifica-
tion bio : une huile biologique ne peut étre produite que par extraction
mécanique, a froid. Une huile d'olive extra vierge ne permet pas
Lutilisation de solvants ! Pour obtenir la certification bio, il est
essentiel de se conformer 4 la réglementation de ['Union européenne.
En outre, Uexploitation doit se soumettre périodiquement a une Série
(e contrdles effectués par le ministére de ['Agriculture, de la Souverai-
neté alimentaire et des Foréts.
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HUILE D'OLIVE EXTRA
VIERGE BIO.

LE BON QUI FAVORISE
LE BIEN-ETRE.

L'huile dolive extra vierge nest pas seulement un aliment, cest aussi un
formidable allié dans (a prévention de nombreuses pathologies. Plusieurs
6tudes ont démontré de quelle maniére la consommation quotidienne
d"huile d'olive extra vierge peut aider a réduire a présence dans le sang du
cholestérol LOL, cest-a-dire le « mauvais cholestéral » et augmenter le
pourcentage du cholestérol HDL, le « bon » cholestérol. Consommer de
Chuile d'olive extra vierge biologique réqulierement, a table ou en dehors
des repas, contribue a réduire a pression artérielle et a prévenir les
maladies cardiaques. Mais cela ne sarréte pas (a : les polyphénals et la
vitamine F présents dans Chuile dolive extra vierge exercent une
formidable action antioxydante, ce qui contribue a prévenir lartériosclé-
rose, en ralentissant le vieillissement des cellules et de la peau. £n outre,
dles études récentes ont mis laccent sur le bien-étre des personnes qui
suivent un régime riche en huile d'olive extra vierge et sur le fait qu'elles
présentent des problémes d'ostéoporose et de polyarthrite rhumatoide
Inférieurs par rapport aux personnes qui en consomment peu.

OLIVE SAINE
EN TERRE SAINE.

Encourager agriculture biologique signifie adopter un modeéle de
production qui évite a surexploitation des ressources naturelles, telles
que le sol, Leau et air, et également investir dans un avenir respectueux
de Uenvironnement. Le territoire de ['turope méditerranéenne offre une
grande variété de typologies oléicoles de trés haute qualité, qui ont
évolué au fil du temps et dans des contextes trés différents en raison de
conditions environnementales, climatiques et paysageres uniques. Un
patrimoine d'une biodiversité extraordinaire 4 entretenir et a valoriser,
auquel chaque territoire contribue en produisant différentes variétés
d'olives [« cultivar »), caractérisées par des propriétés organoleptiques
particuliéres. La production eurapéenne d'olives est donc corrélée a des
conditions unigues qui ont évolué au fil du temps, si bien qu'elle est
aujourd hui singuliére et inimitable en termes de godt, de caractéres
nutritionnels et de santé.

HUILE D'OLIVE EXTRA
VIERGE BIO.
SAVOIR QUEL GOUT.

Dans une huile dolive extra vierge, le goat amer et la sensation de
piquant sont des indices de qualité et varient en fonction des
cultivars 4 partir desquels Uhuile est produite. Les ardmes et le goit
doivent transmettre une perception fruitée qui change en fonction du
degré de maturation des olives, des cultivars utilisés et peut étre
intense, mayenne ou (égére. Pour déquster correctement une huile
dolive extra vierge, il faut effectuer l'opération particuliére dite de «
stripage » qui, en faisant passer Lair entre les dents, transporte les
arémes de Uhuile aans la bouche, en la retenant pendant quelques
secondes et en appréciant toutes les caractéristigues.

Les sensations organoleptiques peuvent étre décrites comme Suit :
Fruitée : indique (a saveur « verte » du fruit parfaitement sain, frais
et cueilli au point aptimal de maturation.

Amére : c'est (a saveur caractéristigue de ['huile provenant dolives
vertes et saines.

Piguante : cette sensation intense est typique de ['huile fraiche et
bien conservée.

Harmonieuse : c'est ce que ['on percoit si ['on est en présence
d'une huile au godt équilibré et délicat.



